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  چكيده
خشك كردن . از برداشت نقش مهمي در حفظ كميت و كيفيت محصولات كشاورزي داردعمليات پس 

در واقع  باشد.مي تأثيرگذاردر ميان عمليات پس از برداشت مربوط به گياهان دارويي از فرآيندهاي مهم و 
 سازيذخيرهخشك كردن يك روش مفيد براي افزايش ماندگاري محصولات كشاورزي است، كه سبب 

را كاهش  تواند كيفيت شيميايي محصولاتخشك كردن نامناسب، مي وجودبااينشود. مي هاآن بلندمدت
از  طب سنتي ايران باشد. درانتخاب يك روش مناسب خشك كردن بسيار حائز اهميت مي روازايندهد. 

سم هاي برونشيت، سرماخوردگي، سرفه، التهاب حنجره، زخم و اگياه دارويي زوفا براي درمان بيماري
و بتا پينن و توجون داراي خواص ضد ميكروبي،  لفاآسينول،  8-1تركيبات  كهازآنجاييشود. استفاده مي

مختلف  هايروشوهش به بررسي اثر باشد، در اين پژو حشره كشي مي كنندگيضدعفونيضد قارچي، 
ه، خشك كردن شامل ساي هايروشخشك كردن بر برخي تركيبات گياه دارويي زوفا پرداخته شده است. 

، 300درجه سلسيوس) و مايكروويو ( 60و  50، 40درجه سلسيوس)، مادون قرمز ( 60و 50،40آفتاب، آون (
ن تركيبات ها در پژوهش نشان داد كه بيشترين ميزان ايوات) بود. نتايج حاصل از آناليز اسانس 600و  450

  بوده است.  سلسيوسدرجه  40در گياه دارويي زوفا مربوط به روش خشك كردن مادون قرمز 
  توجون آلفانن، پي آلفاسينول، 8-1مادون قرمز،  كلمات كليدي:

  
  مقدمه

 ,Calixto(باشد يعني خشك كردن مي، حذف آب اضافي گياهان دارويي برداشت از اولين قدم در عمليات پس

كه با  %) است 12-10حد يك آستانه خاص ( خشك كردن به معناي كاهش محتواي رطوبتي محصول تا اساساً . )2000
داري بارتغييرات فيزيكي و شيميايي حين ان در نتيجهباشد و هدف كاهش فعاليت آبي، ميكروبي و آنزيمي محصول مي

باعث كاهش وزن و  ينبر اداري محصول شده است. علاوه كه اين امر سبب افزايش عمر انباررساند را به حداقل مي
 تأثيرتواند . از طرفي اين فرآيند مي)Soleimanifard, 2009(شود مي ونقلحملهاي و هزينه بنديبستهحجم 

بر اساس دماي خشك كردن گياه، طول مدت خشك كردن  تأثيربر كميت و كيفيت اسانس بگذارد كه اين  توجهيقابل
 روازاين. )Omidbeigi, 2005; Pirbalouti, Oraie, Pouriamehr, & Babadi, 2013(باشد و گونه گياهي متفاوت مي

  .)Orphanides, Goulas, & Gekas, 2015(باشد فرآيند خشك كردن امري ضروري مي سازيبهينه
 & Fathiazad() گياهي از خانواده نعناعيان ، بومي مديترانه و آسياي صغير است Hyssopus officinalisزوفا (

Hamedeyazdan, 2011( گونه گياهي دارد  12-10. اين جنس حدود)Kazazi, Rezaei, Ghotb-Sharif, Emam-

Jomeh, & Yamini, 2007( .H.officinalis  هاي هاي كشيده نازك، داراي گلو برگ چهارگوشبا قاعده چوبي، ساقه
شود. پيكر رويشي اين گياه حاوي اي دو شكافي به رنگ آبي، سفيد و صورتي است كه در اواخر تابستان ظاهر ميلوله
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جينن، فلاونوئيد مانند اي (Kizil et al., 2008)اين گياه داراي تانن  همچنين )Omidbeigi, 2005(اسانس است 
و بتا پينن و الكل آلفاو ترپنوئيدي مانند پينو كامفن،  )Fathiazad & Hamedeyazdan, 2011(كوئرستين، ديوسمين 
از اين گياه براي درمان آسم، برونشيت، زخم، نفخ و در طب سنتي . )Kizil et al., 2008(باشد هاي سزكوئي ترپن مي

 ,Michalczyk, Macura(باشد و ضد ميكروبي مي كنندهضدعفونين داراي خاصيت شود. همچنيسرفه استفاده مي

Tesarowicz, & Banaś, 2012(.  
باشد خشك كردن مي هايروش ترينسادهخشك كردن طبيعي از گذشته مرسوم بوده و از  هايروشاستفاده از 

)Oztekin & Martinov, 2007(  باشدبر بودن و عدم استانداردهاي ثابت كيفيت ميزمان ازجملهكه داراي معايبي 
)Azizi, Rahmati, Ebadi, & Hasanzadeh-khayyat, 2009( .با توجه به اينكه در فرآيند خشك كردن  روايناز

 ناپذيراجتنابجديد  هايروش، استفاده از دارد اهميتو حفظ بيشترين تركيبات محصول  زداييرطوبتكمترين زمان 
  است.

يفيت گياه مختلف خشك كردن بر كميت و ك هايروشدر تحقيقي به بررسي اثر ) 2013قاسمي و همكاران (
 كهدرحاليمده بود. ساعت آون به دست آ 48) در %43/0حاكي از حداكثر اسانس ( هاآنباردنجبويه پرداختند. نتايج 

 خشكسايهدر  وات به دست آمده بود. درصد سيترال و سيترونلال 500) در ريزموج با قدرت %03/0حداقل محتواي (
  .)Ghasemi, Jafarpour, & Mortazeinezhad, 2013( ها بودبيش از ديگر روشبه همراه يك فن 

و  )Jaymand & Rezaei, 2006(است  كشيميكروبينئول داراي خاصيت س8-1به اينكه تركيب  با توجه
 عنوانبههاي دنداني و شربت اكسپكتورانت، درمان برونشيت مزمن و همچنين همچنين در فرمول فرآوري

و بتا پنين داراي خواص  آلفات تركيبا ينبر ا. علاوه )Wright, 2002(رود به كار مي ضدعفونيموضعي و  كنندهحسبي
و ضد ميكروبي  كنندگيضدعفوني شود و خاصيتاستفاده مي دهندهطعم عنوانبه هاآناز ها باشد و قرنضد قارچي مي

مختلف خشك  هايروش . در اين پژوهش به بررسي اثر)Dasilva et al., 2012(شود به تركيب توجون نيز مربوط مي
  كرد بر برخي تركيبات گياه دارويي زوفا پرداخته شده است.

  
  هامواد و روش

ش ي زوفا اين آزمايمختلف خشك كردن بر برخي تركيبات اسانس گياه داروي هايروش تأثيربررسي  منظوربه
دار زوفا (از اي گلهاز سرشاخهتكرار انجام شد. در اين پژوهش  3تيمار و  11طرح بلوك كامل تصادفي با  صورتبه

 ،بودند شد كردهرسطح زمين) كه در شرايط طبيعي مزرعه گياهان دارويي دانشگاه شهركرد  متريسانتي 5ارتفاع 
ر شرايط ديري به آزمايشگاه گشد و در ادامه براي انجام عمليات خشك كردن و اسانس  بردارينمونهتصادفي  صورتبه

  استاندارد منتقل شدند.
  هاتعيين رطوبت اوليه نمونه

گرمي انتخاب  50 نمونه 3 موردنظرعمل شد. از گياه  AOACبراي تعيين رطوبت اوليه گياه زوفا مطابق استاندارد 
رابطه زير  ها طبقساعت درون آون قرار داده شد. ميزان رطوبت نمونه 24درجه سلسيوس به مدت  105و در دماي 

  . )Oztekin & Martinov, 2007( محاسبه گرديد
                        )     1معادله (

  
                     )        2معادله (
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 خشك كردن در -1انجام شد كه عبارت بودند از:  1395تابستان در روش مختلف  5ها با خشك كردن نمونه
درجه به مدت 23دماي ميانگين در  ر آفتابخشك كردن د-2 ساعت71به مدت  درجه اتاق21در دماي  سايه
ا سه توان مايكروويو ب -4ه سلسيوس درج 60و  50، 40سه دماي مختلف آون شامل خشك كردن در  -3 ساعت16

به بالا  هايروشدر  .درجه سلسيوس 60و  50، 40ادون قرمز با سه سطح دمايي م -5وات  600و  450، 300اسمي 
ا دو رقم اعشار، از يك ها تبراي تعيين ميزان كاهش وزن نمونه .پرداخته شد نازكلايه صورتبهخشك كردن گياه 

وزن تر يا  يهبر پا%  10به محتواي رطوبتي  هاآنها تا زماني كه وزن شد. خشك كردن نمونهترازوي ديجيتال استفاده 
دت ملونجر به ستگاه كداستخراج اسانس به روش تقطير با آب و با استفاده از  بر پايه وزن خشك برسد، ادامه يافت. 1/0

تصل به گراف مجهت شناسايي اجزاي اسانس از دستگاه گاز كروماتو يكسان انجام شد. كاملاًسه ساعت و در شرايط 
   .)Adams, 2004() استفاده شد GC/MSجرمي ( سنجطيف

  
  و بحث گيرينتيجه

  باشد.ها، ميزان تغييرات اين تركيبات به شرح زير ميطبق نتايج آناليز اسانس
درجه سانتي 40ادون قرمز % مربوط به روش خشك كردن م 70/0بيشترين ميزان اين تركيب  :سينئول1-8

گراد ميانتيسدرجه  50. % مربوط به روش خشك كردن مادون قرمز /24تركيب به ميزان  گراد و كمترين ميزان اين
  باشد.

درجه سانتي 40ز خشك كردن مادون قرم هايروش. % مربوط به /60بيشترين ميزان اين تركيب به  :پنين آلفا
درجه  50 ن مادون قرمز% مربوط به روش خشك كرد 2/0وات و كمترين ميزان اين تركيب  300گراد و مايكروويو 

  باشد. گراد ميسانتي
گراد سانتي درجه 40. % مربوط به روش خشك كردن مادون قرمز /28بيشترين ميزان اين تركيب  :توجون آلفا

  اشد.بگراد ميدرجه سانتي 50% مربوط به روش خشك كردن مادون قرمز  06/0و كمترين ميزان اين تركيب 
  ه اسانسجدول تركيبات حاصل از تجزي
Drying Methods

Fared
(60 
˚C)

Fared
(50 
˚C) 

Fared 
(40 
˚C) 

Microwave 
(600W) 

Microwave
(450W) 

Microwave
(300W) 

Oven 
(60 ˚C) 

Oven 
(50 
˚C) 

Oven 
(40 
˚C) 

Shade Sun Component 

0.230.060.28 0.230.220.260.240.24 0.26 0.18 0.13 α-Thujene 
0.410.200.60 0.520.430.600.450.56 0.57 0.28 0.27 α-Pinene 
0.410.240.70 0.510.520.680.480.50 0.64 0.62 0.34 1,8-Cineol 

  
شود و در نقاطي كه رطوبت بيشتابش مادون قرمز، گرما در درون ماده توليد مي هايكنخشكدر  كهازآنجايي

شود. خارجي مي هايلايهشود و با افزايش فشار بخار، موجب انتشار رطوبت از آن نقاط به سمت تري دارند متمركز مي
يابد دن لايه سطحي كاهش ميشك كردن، مشكلات مربوط به خشك كررسد در اين روش خبنابراين به نظر مي

)Afzal, Abe, & Hikida, 1999( . در واقع روش مادون قرمز به دليل گرمايش يكنواخت محصول سبب افزايش بازدهي
توان اين همچنين مي .)M. I. Sellami et al., 2011(شود مي شدهخشكانرژي مصرفي و كيفيت خوب محصولات 

 ,M. I. Sellami( كاهش تجزيه اجزاي اسانس شده است احتمال را داد كه پايين بودن شدت تابش مادون قرمز سبب

Wannes, Berrima, Chahed, & Limam, 2011(  در يك تحقيق اثر شش روش مختلف خشك كردن بر روي تغييرات
 45مادون قرمز  كنخشكنشان داد اسانس در دماي محيط و  هاآنكمي و كيفي گياه برگ بو بررسي كردند. نتايج 

- 1،8افزايش داشت و بيشترين ميزان تركيبات  توجهيقابل طوربهدرجه سلسيوس در مقايسه با روش آون و مايكروويو 
در يك تحقيق به بررسي  )Ebadi, Sefidkon, Azizi, & Ahmadi, 2016( سينئول نيز در اين روش محاسبه شد بود

 ليموبهسرعت جريان هوا و شدت تابش مادون قرمز بر زمان خشك كردن، درصد و اجزاي اسانس گياه دارويي  تأثير
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 كهطوريبهافزايش شدت تابش مادون قرمز در تمامي سرعت جريان هوا سبب افزايش درصد اسانس شد،  پرداختند.
 w/cm2 5/0همراه با استفاده از شدت تابش  5/1و  m/s 1ترين ميزان اسانس در تيمار استفاده از جريان هوا بيش

 شدهخشكهاي مربوط به اسانس نمونه 3دار بخصوص سيترال هاي اكسيژنبدست آمده بود. بيشترين ميزان مونوترپن
 سرعت تريناز پايين استفاده واقع در بود. 2w/cm 2/0همراه با تابش مادون قرمز  m/s 5/0با سرعت جريان هواي 

 مقدار با بيشترين شدهخشك محصول دستيابي به سبب قرمز مادون شدت تابش كمترين ميزان همراهبه  هوا جريان

گزارش كردند كه نمونه نعناع  )Pääkkönen, Havento, Galambosi, & Pyykkönen, 1999( گرديد سيترال كيبتر
مادون قرمز داراي  كنخشك وسيلهبه شدهكخش) Petroselium crispum() و جعفري Mentha piperitaفلفلي (

 منظوربه )I. H. Sellami et al., 2012( بهتر حفظ شده بود هاآندرصد اسانس بالاتري بودند و اجزاي اصلي 
 گليمريمشيميايي و مهار راديكالي گياه دارويي  هايتركيباسانس،  يزانبر مخشك كردن  هايروش تأثير

(Salvia officinalis L.)  500بكار رفته كه شامل: ماكروويو  هايروشبه اين نتيجه رسيدند كه از بينW  و
را داشت  EOدرجه بيشترين بازده  45درجه، روش خشك كردن مادون قرمز  45 درجه و آون 45مادون قرمز 
   آزاد بود. هايراديكالروش براي مهار  كارآمدترينو ماكروويو 
اين  ي حفظد بهترين روش خشك كردن براگرادرجه سانتي 40ادون قرمز به نتايج اين پژوهش روش م با توجه

  باشد. تركيبات گياه دارويي زوفا مي
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Abstract 

Post-harvest operations have an important role in maintaining of quality and quantity of 
agricultural products. Drying in the post-harvest operations of medicinal plants is very important 
and effective process. In fact, drying is an effective method for increasing the shelf life of 
agricultural products, which is long-term storage. Nevertheless, unsuitable drying cause to reduce 
chemical quality of products. It is very important to choose an appropriate drying methods. Iran 
hyssop plants used in traditional medicine to treat diseases include bronchitis, colds, cough, 
laryngitis, and asthma. Since the compounds of 1-8 cineole may, α and β -pinene and Thujene have 
anti-microbial, anti-fungal, antiseptic and insecticidal effects, so in this study, the effect of different 
drying methods on some hyssop plant compounds are discussed. Drying methods include shade, 
sun, oven (50, 40 and 60 ° C), infrared (40, 50 and 60 ° C) and microwaves (300, 450 and 600 watts). 
The results of the analysis showed that the maximum amount of essential oils compounds was 
related to infrared drying methods in 40 ° C. 
Keywords: Medicinal Plants, Quality, Infrared Method 

 


